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imsnnrtpjiiftlidje irattsMlap tel $djiuEijer frara-Jeiiuttj.

(Evfrßtinf am ôriffett Souufag jeîett ^tenais.

Si Qgallen Btr. 6 Irait 1896

îlcv (gifcmjcljalt nnfcrcr gembljulidjeit Itrtljrungswittel.
„Oie benfenbe fbauSfratt ift bcr SIrgt ber Çamilie itnb ilfre 2Ipo*

t£)cÉc ift bie Küdje."
OiefeS 2Bort ïfat feine Doïïftânbige Seredpigung unb cS .füllte baljer

ba8 jjauptaugenmer! bcr fpaitSfrau itod) raeit meïjr auf biefen Ißunft ge*

ricEjtct fein, als auf bas Semiif)en, befonberS fdmvacfljaft ju îocEjen.

3m Bcitalter bcr Sleidjfucfit toeijf ^roar febeS rociblit^e SLBefen, bafj

itnfer Slut eine gcroiffe Singe non ©ifen enthalten muff, um unfern

Organismus Mftig aufjubaucu unb iljn in feinen Serridjiungen Iciftung§=

fällig 31t erhalten.
@§ ift auc| allgemein belannt, baff bie Sleidjfttcljt non ber ÜJlebijin

mit ©ifenpräparaten btfämpft roirb. @S bebarf aucf) nur eitteS flüchtigen
SticfeS in bie OageSblätter, um auf eine 9teiîje non 21n!ünbigungen ju
ftofjen, toddfe bie nerfd)iebenften unb immer tnieber neue foldfer Präparate
empfehlen.

Siel meuiger ift e§ bagegcn allgemein beîannt, baff alle unfere 31afir=

ungSmittel ©ifen enthalten unb in roeldiem SSert)ältniffe bieS ber fjall ift.
(Sine tleine SluffteHung !amt baffer nichts fdjaben.

@S enthalten beifpielStneife non pflan§Iid)cn fRaljrungSmitteln : 100
©ramm fRciS etroa 2 SJiiHigramm ©ifen ; 100 ©ramm ffieijen 4,5 bis

5,5 SDiilligramm, Kartoffeln 6,4, ©rbfen 6,e, meifje Soljncn 8,3, Sinfcn

9,5 SMigramut. Son ben Sirüdjtcn jeifnen fiel) befottberS bie ïïepfel
burdj einen £;oï;en ©ifcngeljalt ans, beim in 100 ©ramm getrodnetcr,
rnafferfreier Slepfel fitrb etma 13 SJiifligramtn (Sifen norlfanben unb in
einer gleichen Stenge ©pinat fogar 32—39 fDiitligramm. 2fn einem

Siter Skifftoetn finb 14 SMigramm, in gleictjer Stenge fKotroein 23—24
unb in einem Siter 2fepfclfaft fogar 206 Stitligramm ©ifen enthalten.

Son 9îal;rungSmitteln, bie auS beut Oierreid) ftammen, finb als

befonberS eifen^altig SOlilcl), ©ier, Seher unb Slut 31t ermähnen. 2Ba§

bie Stild; anbelangt, fo enthalten 1000 ©ramm, alfo etma 1 Siter, Kulj=

mild) nur 3. Stilligramm ©ifeu, roäljrenbbcm 1 Sitcr fPferbemild) 15

och-ân§
linsumlhschastliche GMiMlM der Wsiveuer Fillueil-KitiiW.

Erscheink am örikken Sonnkag ^eîen Monaks.

St. Galt m No. 6 Juni 1896

Der Eisengehalt unserer gewöhnlichen Alahrnngsmittel.
„Die denkende Hausfrau ist der Arzt der Familie und ihre Apotheke

ist die Küche."
Dieses Wort hat seine vollständige Berechtigung und es .sollte daher

das Hauptaugenmerk der Hausfrau noch weit mehr auf diesen Punkt
gerichtet sein, als auf das Bemühen, besonders schmackhaft zu kochen.

Im Zeitalter der Bleichsucht weiß zwar jedes weibliche Wesen, daß

unser Blut eine gewisse Menge von Eisen enthalten muß, um unsern

Organismus kräftig aufzubaucu und ihn in seinen Verrichtungen leistungsfähig

zu erhalten.
Es ist auch allgemein bekannt, daß die Bleichsucht von der Medizin

mit Eisenpräparaten bekämpft wird. Es bedarf auch nur eines flüchtigen
Blickes in die Tagesblätter, um auf eine Reihe von Ankündigungen zu

stoßen, welche die verschiedensten und immer wieder neue solcher Präparate
empfehlen.

Viel weniger ist es dagegen allgemein bekannt, daß alle unsere

Nahrungsmittel Eisen enthalten und in welchem Verhältnisse dies der Fall ist.
Eine kleine Aufstellung kann daher nichts schaden.

Es enthalten beispielsweise von pflanzlichen Nahrungsmitteln: 199
Gramm Reis etwa 2 Milligramm Eisen; 199 Gramm Weizen 4,s bis

5,s Milligramm, Kartoffeln 6,.r, Erbsen K,o, weiße Bohnen 8,g, Linsen

9,s Milligramm. Von den Früchten zeichnen sich besonders die Aepfel

durch einen hohen Eisengehalt aus, denn in 199 Gramm getrockneter,

wasserfreier Aepfel sind etwa 13 Milligramm Eisen vorhanden und in
einer gleichen Menge Spinat sogar 32—39 Milligramm. In einem

Liter Weißwein sind 14 Milligramm, in gleicher Menge Rotwein 23—24
und in einem Liter Aepfelsaft sogar 296 Milligramm Eisen enthalten.

Von Nahrungsmitteln, die aus dem Tierreich stammen, sind als

besonders eisenhaltig Milch, Eier, Leber und Blut zu erwähnen. Was
die Milch anbelangt, so enthalten 1999 Gramm, also etwa 1 Liter, Kuhmilch

nur 3 Milligramm Eisen, währenddem 1 Liter Pfcrdemilch 15
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äftifßgramm ©ifen barbietet. 3m @i ift ba3 ©ifen im $>otter enthalten
itnb groar in ©ienge.

@8 ift unferen §au8mäffern um fo me£ir gtt empfehlen, bie oiet

©ifen entticiltenben 9!a^ru:ig8mitkl möglidjft ciel ht ©ertoenbung gu gieheit,
rocil ba8 btritbitbenbe ©ifen in biefer §orm nom Drgani8utu8 oollftänbig
offimitiert roirb, toogegen ba3 bem Körper buret) SKebifamente eingeführte
©ifen nic£)t nur fe|r unooHftänbig itt baS SBIitt übergeführt roirb, fonbern
roeil fie oielfact) bie ©erbattung beeinträchtigen unb oft erhebliche ©lagen*
unb SDarmïeiben oerurfadfett.

©8 barf aber nicht oergeffctt roerbett, baff bie ©infuhr non ©fett
allein bie ©leidffucht nidjt gu Reifen oermag, e8 gehört oiet Slufentijalt
in freier, reiner Suft, groccfmäfjigc ©etuegutig uttb rationelle Hautpflege
bagu ; bie§ muff bem Körper bie Kraft oerleihcn, ba3 eingeführte ©ifen
gu oerarbeiten.

Hausfrauen uni) lödjtmtat jttr IHnnuutg.
3u gegemoartiger Seit, roo bie Kartoffeln im Ketter itt'S Keimen

geraten, fei barauf hingetoiefen, baff bie Kartoffelfeime, giftig ftitb. ©8

ift um fo mehr ant fßtatge, auf biefe erroiefette Satfadje attfmerffam gu
machen, roeit bei größeren Ketteroorräten oielfadj Kinber, Sitte ober ©chroad)*

finnige mit ber tnechanifdjett Slrbeit beS SlbfcitnenS betraut roerbett. ®ie
fteinfte SButtbe (Hautabfchi'trfung, ©d)nttt tc.) ait ben Hanben fanti Stüh
oergiftung gur fÇoïge haben, toentt ber ©aft ber Kartoffelfeime bamit in
©erührung fomtnt. SBer fid) mit betn Slbfeimen befaffen muff, folt all»

fällig üorhaitbette Hautfchäben feft oerbittben ober er foil bie Slrbeit mit
alten SebcrhatrbfcEjnheit oerridjten.

Citioncn uni) iijr (Çeliraitdj.
3118 eine gefunbheitSförbernbe Çtudft ntirb bie ©itrone oiel unter*

fchägt. -— 3)er häufige ©ebraud) berfetben befonber8 int heiffeu ©ommer
ift ein ©erhütungSmittel gegen ©ialaria* refpeftioe SfBecbjfcIfieber. ®er
Saft oott gtoei ©itroneit, iit einem halben ©lafe SBaffer oor jeber ©M)l=
geit genoffen, ift ein Mftige8 ©littet gegen 3lheumai'®mu®- ®er ®afi
einer ©itrone, brcintal int Sage in einer Saffe flarett, ftarfen KaffccS

gtt fid) genommen, ift im ftanbe, oft gröfteln unb gieber gtt oertreiben,
toettn bie Kranfljeit gegen alle He'httel roiberfpenftig unb unnachgiebig

ift. ©itronenfaft fiiljlt unb reinigt baS ©lut ttitb ift ein rocrtootler 3te*

gitlator für manche ber Seiben unb SBefieit, rocldje ba8 Frühjahr infolge
beS SBedjfelS ber Scmperatur unb fo toeiter int ©efolgc hat- SBcgen

ber gut argncilid)ett SBirfung foKtc ber ©aft ber ©itrone ftets oljne 3uder
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Milligramm Eisen darbietet. Im Ei ist das Eisen im Dotter enthalten
und zwar in Menge.

Es ist unseren Hausmüttern um so mehr zu empfehlen, die viel
Eisen enthaltenden Nahrungsmittel möglichst viel in Verwendung zu ziehen,
weil das blutbildende Eisen in dieser Form vom Organismus vollständig
assimiliert wird, wogegen das dem Körper durch Medikamente eingeführte
Eisen nicht nur sehr unvollständig in das Blut übergeführt wird, sondern
weil sie vielfach die Verdauung beeinträchtigen und oft erhebliche Magen-
und Darmleiden verursachen.

EZ darf aber nicht vergessen werden, daß die Einfuhr von Eisen
allein die Bleichsucht nicht zu heilen vermag, es gehört viel Aufenthalt
in freier, reiner Luft, zweckmäßige Bewegung und rationelle Hautpflege
dazu; dies muß dem Körper die Kraft verleihen, das eingeführte Eisen

zu verarbeiten.

Nausfrmltn und Köchinnen zur Warnung.
Zu gegenwärtiger Zeit, wo die Kartoffeln im Keller in's Keimen

geraten, sei darauf hingewiesen, daß die Kartoffelkeime giftig sind. Es
ist um so mehr ani Platze, auf diese erwiesene Tatsache aufmerksam zu
machen, weil bei größeren Kellervorräten vielfach Kinder, Alte oder Schwachsinnige

mit der mechanischen Arbeit des Abkcimens betraut werden. Die
kleinste Wunde (Hautabschürfung, Schnitt w.) an den Händen kann

Blutvergiftung zur Folge haben, wenn der Saft der Kartosfelkeime damit in
Berührung kommt. Wer sich mit dem Abkeimen befassen muß, soll
allfällig vorhandene Hautschäden fest verbinden oder er soll die Arbeit mit
alten Lederhandschuhen verrichten.

Citronen und ihr Gebrauch.

Als eine gesundheitsfördernde Frucht wird die Citrone viel
unterschätzt. -— Der häufige Gebrauch derselben besonders im heißen Sommer
ist ein Verhütungsmittel gegen Malaria- respektive Wechsclfieber. Der
Saft von zwei Citronen, in einem halben Glase Wasser vor jeder Mahlzeit

genossen, ist ein kräftiges Mittel gegen Rheumatismus. Der Saft
ciuer Citrone, dreimal im Tage in einer Tasse klaren, starken Kaffees

zu sich genommen, ist im stände, oft Frösteln und Fieber zu vertreiben,
wenn die Krankheit gegen alle Heilmittel widerspenstig und unnachgiebig
ist. Citronensaft kühlt und reinigt das Blut und ist ein wertvoller
Regulator für manche der Leiden und Wehen, welche das Frühjahr infolge
des Wechsels der Temperatur und so weiter im Gefolge hat. Wegen
der gut arzucilichen Wirkung sollte der Saft der Citrone stets ohne Zucker
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genommen roerben, aber ftetS aud) roieber in etroaS oerbünnter Sorot,
'jßetin llar genommen roirlt feine ftarfe ©cutre nicljt nur fdjablidj auf bie

3äf)ne, fonbern auch auf bie SDftagenroänbe ein. ©in Slr^t pftegte gemöfjm
lidj feinen Krauten ©itronenfaft 31t geben, bie einzige Slüffigfeit, meläje

er ju nehmen erlaubte. Hub gewöhnlich befam er infolge biefeS SerfahrettS
bie Krantliett in 36 ©tnitbcn unter feine Kontrolle unb bjeitte fie in einer

3Bocf)e gänjlicf). — §ei|e Simonabe mit Scinfamen bavin, eine fjalbe
©tunbe gefodjt, bann. burd)gefei§t unb oerfüjft, ift ein auSgcjcidjneteS
Sättel gegen ©rtältung; ba eS aber bie SluSbünftuug förbert, barf man
eS erft nehmen, meint man 31t Sett geht. SDaS ©eife eitteS ©ieS, faft
flaumig gefcEjlageit unb mit bem ©afte einer ©itrone aufgerüttelt, £)ilft

gegen ^eiferfeit unb Sruftfc^merjen fofort, menu man jebe tjalbe ©tunbe
einen ^eeföffel 00ÏÏ 311 fid) nimmt. SDaS Sleifdj ber ©itrone, brei auf
einanber folgenbe SRäcfjte aufgebunbeu, foil Hühneraugen heilen, unb einige

perlmutterne Hembcnfnöpfe, iit bent ©aft einer ©itrone aufgelöst, bilben
eine biete, rahmige ©albe, roelclje ebenfalls Hühneraugen heilt — ©0
[teilt ftd) heraus, baß bie mebijiuifchen ©igenfehaften ber ©itrone mancher*
unb ncrfchiebenerlei finb. Slbcr auch für ben Küchengebrauch ift biefelbe

äugerft mertoolf. 5)ic Sftittbe, bitnn abgefcljätt, oerbeffert ben ©efehmaef

non ©ierfuchen, 001t ©efrorenem unb fo roeiter auf's angenehmfte. ©S

ift aber nur baS ©clbe ber ©djale nuhbar; bas ©eifje ift immer, bitter.
£>er ©aft einer ©itrone, 311m Slpfeltuchen gegeben, beffert benfelben be*

beutenb, inSbcfonbere roenn bie Slepfcl etroaS faiter ober, mic im ffrühfahr,
etioaS gefchmactloS finb. 3lud). bie am Sfteibcifett angeriebene gelbe Sftinbe

gibt bem Kudjett einen guten ©efdjntacf unb ift geeigneter, als anbere

bajtt benutzte ©eroi'^e.

ilqepte.

6 r probt n it b gut tre f n it b c it.

fCeifdifuppc mit feile t»eilig Xîtmtjîeiftfi, ©enn man eine geroiffe

Stenge Souillon auS feljr menig Sftinbfleifdj h^rftellen mill, fo Herfahrt
man am einfachftcn auf folgenbe ©eife : SDftan bringt 2 Sßfrtnb Kttodfcn
mit ©affer in beu Souilfonfeffet, gibt ©0X3 unb etmaS SftinbSfett 31t,

fdjeiumt eS gut ab unb lägt cS eine ©tunbe fodjcit. Hierauf bringt matt
1 Sfl|nb 3'leifd) mit etroaS ©rüngemüfe h'K5u ll"b läßt eS 3 ©tunbeit
tocheu. Sor beut Sorfeheti fügt matt noch etroaS Siebig'S Çleifdjertraft
bei int SerhältniS non einem Kaffeelöffel auf fedjS fïeïïev. Slitf biefe

©eifc erhalt man eine oorjitgliche SouiUon unb ein ausgezeichnetes Sftiitb*

flcifd), baS nicht 31t niel gclodjt h<K.

- -t3 -
genommen werden, aber stets auch wieder in etwas verdünnter Form.
Denn klar genommen wirkt seine starke Säure nicht nur schädlich ans die

Zähne, sondern auch auf die Magenwände ein. Ein Arzt pflegte gewöhnlich

seinen Kranken Citronensaft zu geben, die einzige Flüssigkeit, welche

er zu nehmen erlaubte. Und gewöhnlich bekam er infolge dieses Verfahrens
die Krankheit in 36 Stunden unter seine Kontrolle und heilte sie in einer

Woche gänzlich. — Heiße Limonade mit Leinsamen darin, eine halbe
Stunde gekocht, dann, durchgeseiht und versüßt, ist ein ausgezeichnetes

Mittel gegen Erkältung; da es aber die Ausdünstung fördert, darf man
es erst nehmen, wenn man zu Bett geht. Das Weiße eines Eies, fast

schaumig geschlagen und mit dem Safte einer Citrone aufgeschüttelt, hilft
gegen Heiserkeit und Brustschmerzen sofort, wenn man jede halbe Stunde
einen Theelöffel voll zu sich nimmt. Das Fleisch der Citrone, drei auf
einander folgende Nächte aufgebunden, soll Hühneraugen heilen, und einige

perlmutterne Hemdcnknöpfe, in dem Sast einer Citrone aufgelöst, bilden
eine dicke, rahmige Salbe, welche ebenfalls Hühneraugen heilt. — So
stellt sich heraus, daß die medizinischen Eigenschaften der Citrone mancher-
und verschiedenerlei sind. Aber auch für den Küchengebrauch ist dieselbe

äußerst wertvoll. Die Rinde, dünn abgeschält, verbessert den Geschmack

von Eierkuchen, von Gefrorenem und so weiter auf's angenehmste. Es
ist aber nur das Gelbe der Schale nutzbar; das Weiße ist immer, bitter.
Der Saft einer Citrone, zum Apfelkuchen gegeben, bessert denselben

bedeutend, insbesondere wenn die Aepfel etwas sauer oder, wie im Frühjahr,
etwas geschmacklos sind. Auch die am Reibeisen angeriebene gelbe Rinde

gibt dem Kuchen einen guten Geschmack und ist geeigneter, als andere

dazu benutzte Gewürze.

ziepte.

Erprobt und gut Erfunden.

KeischsuM mii ststr wenig Kiiulsteiscst. Wenn man eine gewisse

Menge Bouillon aus sehr wenig Rindfleisch herstellen will, so verfährt
man am einfachsten auf folgende Weise: Man bringt 2 Pfund Knochen
mit Wasser in den Bouillonkessel, gibt Salz und etwas Rindsfett zu,
schäumt es gut ab und läßt es eine Stunde kochen. Hierauf bringt man
1 Pfand Fleisch mit etwas Grüngemüse hinzu und läßt es 3 Stunden
kochen. Vor dem Vorsetzen fügt man noch etwas Liebig's Fleischertrakt
bei im Verhältnis von einem Kaffeelöffel auf sechs Teller. Auf diese

Weise erhält man eine vorzügliche Bouillon und ein ausgezeichnetes
Rindfleisch, das nicht zu viel gekocht hat.
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Siebig'S fyleif.cfieïtraït in Staffer gelöst unb je nacf) bcm ©efdnnacf
mit ©al3, etroaS Sutter ober fjett, einer Kartoffel ober etroaS Suppen*
griin angemaßt, gibt eine oortrefftictje Souillon.

*
âûmniet'Suppe. SDtan fdmeibet ©djroarjbrot in fleine ©tiicïe, giegt

Staffer barauf unb tut einen Teelöffel troll gereinigten Kümmel ^tnju,
nun lägt man baS Srot ju Srei fodjen, reibt bie ©tippe, rocldje gut
feimig fein trug, burcfj einen SDurdjfcljtag, gibt baS nötige ©alj unb
Sutter baran unb jieljt bie ©uppe mit ©botter ab.

*
liisfiippe. 3)en Soben eines eifernen SCopfeS bebecft man mit fetten

©cE)mfenfc£)nitten unb frtfcEjem fftierenfctt. Sbarauf legt man trorlfanbene
SlbfätXe non frifdjem Steifet) ober ©eflügel nebft Knochen, 3roiebet< unb

©uppentourjelfcfjeiben. ®ieS roirb in bebeeftem 2ropfc auf ber fjerbplatte
braun gebraten. jQai ftdj ber ©aft am Soben beS bJtopfeê braun angefeilt,
fo giegt matt 1 Siter Staffer baran, lägt baS ©anje 1 ©tunbe fodjen,

fügt bann nod) 2 Siter Staffer tjinju unb fiebet eS eine meitere ©tunbe
bi§ ju 2 Siter Slüffigleit ein. SDiefe roirb buret) ein ©>ieb gegoffen, tnieber

aufgelöst, burd) einen gekauften f£l)eelöffel Siebig'S pfeifet)!©rtraft in

ïrâfttge 3>itS nermanbett, gut gefallen unb in .Staffen feroiert.

Hierenfiippe. 3roei ober brei gebratene ober in Sutter gebämpfte
KalbSnierett tjaeft matt mit etroaS Sßeterfilie unb ©djalotten, röftet einen

©fjtöffel fDtetjt in Sutter, fodft baS ©etjaefte barin burd), giegt bie nötige

Stetige fjteifc^brübje ju, lägt atfeS jufammen eine gute Siertelftunbe ïodjen,
bereitet bann bie ©uppe mit jroei ober brei ©bottern unb feroiert fie mit
geröfteten Srotfdfnitten.

-X-

S [flucti bereitete fiouiiïou. 3ter oierte Steil eines Kaffeelöffels non
SiebigS ffletfdiertraft in fodjenbem Staffer aufgelöft mit ber nötigen Stenge

©alj — geroöljnlict) faljt matt 31t roettig —- ift Ijinreidjenb, um augem
blid'lid) eilte Saffe gute Souiüott 31t bereiten, bie fd)ön f)ell unb oljne

fjett ober ©elatine ift.
SDic Seigabe oon etroaS gett oott gebratenem ober anberem ffleifd),

einer Kartoffel ober etrnaS Srot unb etroaS ©uppengemi'tfc, baS matt 3ur
Serfügung |at, gibt biefer SouiUon ben ©efdftnacf, faen matt att ber

gleifdjbri'tlje geroötjnt ift.
3)ie fjarbe ber Sortition mug bunîelgelb unb barf nieft braun fein.

Stenn man juoiel gleifdiertraït genommen If at, roirb ber ©efdfmad 31t

ftarf unb für mandjett roettiger angenehm.

— 4-ì —

Liebig's Fleischextrakt in Wasser gelöst und je nach dem Geschmack

mit Salz, etwas Butter oder Fett, einer Kartoffel oder etwas Suppengrün

angemacht, gibt eine vortreffliche Bouillon.

Kümmel-Kuppe, Man schneidet Schwarzbrot in kleine Stücke, gießt
Wasser darauf und tut einen Theelöffel voll gereinigten Kümmel hinzu,
nun läßt man das Brot zu Brei kochen, reibt die Suppe, welche gut
seimig sein muß, durch einen Durchschlag, gibt das nötige Salz und

Butter daran und zieht die Suppe mit Eidotter ab.

»

Rssuppe. Den Boden eines eisernen Topfes bedeckt man mit fetten
Schinkenschnitten und frischem Nierenfctt. Darauf legt man vorhandene
Abfälle von frischem Fleisch oder Geflügel nebst Knochen, Zwiebel- und

Suppenwurzelscheiben. Dies wird in bedecktem Topfe auf der Herdplatte
braun gebraten. Hat sich der Saft am Boden des Topfes braun angesetzt,
so gießt man 1 Liter Wasser daran, läßt das Ganze 1 Stunde kochen,

fügt dann noch 2 Liter Wasser hinzu und siedet es eine weitere Stunde
bis zu 2 Liter Flüssigkeit ein. Diese wird durch ein Sieb gegossen, wieder

aufgekocht, durch einen gehäuften Theelöffel Liebig's Fleisch-Extrakt in

kräftige Ins verwandelt, gut gesalzen und in Tassen serviert.

Niereichuppe. Zwei oder drei gebratene oder in Butter gedämpfte
Kalbsnieren hackt man mit etwas Petersilie und Schalotten, röstet einen

Eßlöffel Mehl in Butter, kocht das Gehackte darin durch, gießt die nötige

Menge Fleischbrühe zu, läßt alles zusammen eine gute Viertelstunde kochen,

bereitet dann die Suppe mit zwei oder drei Eidottern und serviert sie mit
gerösteten Brotschnitten.

8àeT timiick Kouillon. Der vierte Teil eines Kaffeelöffels von
Liebigs Fleischertrakt in kochendem Wasser aufgelöst mit der nötigen Menge
Salz — gewöhnlich salzt man zu wenig —- ist hinreichend, um
augenblicklich eine Tasse gute Bouillon zu bereiten, die schön hell und ohne

Fett oder Gelatine ist.

Die Beigabe von etwas Fett von gebratenem oder anderem Fleisch,
einer Kartoffel oder etwas Brot und etwas Suppengemüse, das man zur
Verfügung hat, gibt dieser Bouillon den Geschmack, den man an der

Fleischbrühe gewöhnt ist.
Die Farbe der Bouillon muß dunkelgelb und darf nicht braun sein.

Wenn man zuviel Fleischertrakt genommen hat, wird der Geschmack zu
stark und für manchen weniger angenehm.
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äftatt erhält aud) eilte oot^üglidfe ©ttppe, bie berjenigett oom heften
fvifc^en Sftinbffeifdj Bereiteten ooöftänbig gleicfjfommt, toenn mart ettoaS

©riutgemitfe mit einigen jîuodjen ober etroaS Jtnodjemnarf eine ©tunbe
lang lochen lägt ttrib bann ben nötigen ©traft ttnb etroaS @al3 Beifügt,
©er ©traft trägt fefyr »iel bagu bei, ben ©efdjmad beö ©rüngemitfeS
gu oerbeffern ttnb erfejjt in biefer £>infid)t ooüftäubig bie Souillon.

iöeiufpuftlieft mit Heatnec Sauce, ©te gute iftinbstenbe roitb gefpidt,
gefallen unb in Stüter Braun ttnb faftig gebraten. Jburj oor beut 2Ib=

nehmen ootn Çeuer bäntpft matt mit bent ffleifdj ïleine (eingemachte) 6hom=
pignonä ungefähr fünf SJUnuteit, (iibergiegt) glafiert bie Senbe mit
ibjrcr oerbieften ©auce, bereit ©efdimad buret) Seigabe oott einem ©hCCs

löffelten Siebig'S ÇïeifcfjertraCt er^ö^t toirb, legt fie auf eine tiefe ©dji'tffel,
gibt bie (Jhompignong unb gerfleinerte gerottete jbartoffelit barüber unb

feist bie ©cpffel nrarm.
©amt bereitet man bie Searner ©auce. ©edjg ©botter fc£)Iägt man

mit 125 ©ramm Sutter, einem Söffe! ooll SBetncfftg. in beut matt eine

ïleine, fein geljadte Stotel aufgebockt b)at, mit ©alj, Sfeffer ttitb ettoaS

gleifcljertraft, fod)t bieg atfeS im Sßafferbab 31t einer gleich biden ©auce,
bie fofort auf ben ©ifef) ïommt, ba fie fonft gerinnt. 3ft bag bereits

gefd)c£)en, fo fann man bett gehler toieber gut machen, iiibeut man einige

tropfen fe|r faites SBaffer unter bie ©auce rührt. 3llfnSen':)CUi:aÏIê fatttt
man auch ilD(^ e'uen flctnen 2d;celöffel feingeljadte tpeterfilie hinjufügcit.

SDtefe ©auce oerroenbet matt 311111 gleifd).
*

JlnXljfCeiftfi à la Mai'CUgO. Sïan nehme tnagereS jïalbfleifch oott ber

Äeule, fchneibc eg iit oicrecfige Stüde, ioeld)e man in ein Äaffcrot bringt
mit Sutter, laffe eg aufîoihen, füge ©al3 ttnb bßfeffer, fotoie ein loenig
in ©tüddjen gefdmittenen ©ped t)tn3u unb garniere baS gleifdj. hierauf
bringt man eg in eine ^3fautxe mit 25 — 30 3raiebclchett, bie in ber

Sfanne geröftet ftnb, fefjt biefelbe über ein mägigcS geuer unb lägt a lieg

gar toerben. Sor bem Sluftif^en fc£)öpft man bag gett ab unb mengt
einige Söffet ©omateufance barunter, in loeldje mau ein hafelnttggrogeS
©tiidchen Siebtgg gteifchevtraft getan hat, fügt bann noch ein gaig Hein

toenig ßapennepfeffer h'"Su, lagt eg auffodjeit unb feroiert eg.

*•

Poularde royale. Slan füllt bie gut gereinigte unb 3ubereitete Smi=
tarbe im jt'ropf mit einer fjorce 001t ©hamP'3uon® Kalbgmild), näht
bie ©effnuug 31t, belegt bie Soularbe mit ©pedfdjeibchen, toidelt fie iit
ißapier, bag mit Sutter getränft ift, unb bratet fie oorfichtig.

ÜJian ïatiu fie aud) mit Äaftanienpurec geniegen.

*
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Man erhält auch eine vorzügliche Suppe, die derjenigen vom besten

frischen Rindfleisch bereiteten vollständig gleichkommt, wenn man etwas
Grüngemüse mit einigen Knochen oder etwas Knochenmark eine Stunde
lang kochen läßt und dann den nötigen Extrakt und etwas Salz beifügt.
Der Extrakt trägt sehr viel dazu bei, den Geschmack des Grüngemüses

zu verbessern und ersetzt in dieser Hinsicht vollständig die Bouillon.

àiuskiìstûck mil Keamer 8auce. Eine gute Rindslende wird gespickt,

gesalzen und in Butter braun und saftig gebraten. Kurz vor dem

Abnehmen vom Feuer dämpft mau mit dem Fleisch kleine (eingemachte)
Champignons ungefähr fünf Minuten, (übergießt) glasiert die Lende mit
ihrer verdickten Sauce, deren Geschmack durch Beigabe von einem

Theelöffelchen Liebig's Fleischertrakt erhöht wird, legt sie auf eine tiefe Schüssel,

gibt die Champignons und zerkleinerte geröstete Kartoffeln darüber und
setzt die Schüssel warm.

Dann bereitet man die Bearner Sauce. Sechs Eidotter schlägt man
mit 125 Gramm Butter, einem Löffel voll Weinessig, in dem man eine

kleine, fein gehackte Zwiebel aufgekocht hat, mit Salz, Pfeffer und etwas

Fleischertrakt, kocht dies alles im Wasserbad zu einer gleich dicken Sauce,
die sofort auf den Tisch kommt, da sie sonst gerinnt. Ist das bereits

geschehen, so kann man den Fehler wieder gut machen, indem man einige

Tropfen sehr kaltes Wasser unter die Sauce rührt. Zusagendcufalls kann

man auch noch einen kleinen Theelöffel feingehackte Petersilie hinzufügen.
Diese Sauce verwendet man zum Fleisch.

àsbsteisâ à III üllll'vllK'v. Man nehme mageres Kalbfleisch von der

Keule, schneide es in viereckige Stücke, welche man in ein Kasscrol bringt
mit Butter, lasse es aufkochen, füge Salz und Pfeffer, sowie ein wenig
in Stückchen geschnittenen Speck hinzu und garniere das Fleisch. Hierauf
bringt man es in eine Pfanne mit 25 — 30 Zwiebelchen, die in der

Pfanne geröstet sind, setzt dieselbe über ein mäßiges Feuer und läßt alles

gar werden. Vor dem Auftischen schöpft man das Fett ab und mengt
einige Löffel Tomatensauce darunter, in welche mau ein haselnußgroßes
Stückchen Liebigs Fleischertrakt getan hat, fügt dann noch ein ganz klein

wenig Capennepfeffer hinzu, läßt es aufkochen und serviert es.

ì'vullll'àb l'VZ'à Man füllt die gut gereinigte und zubereitete Poularde

im Kröpf mit einer Farce von Champignons mit Kalbsmilch, näht
die Oeffnung zu, belegt die Poularde mit Speckscheibchen, wickelt sie in

Papier, das mit Butter getränkt ist, und bratet sie vorsichtig.
Man kann sie auch mit Kastanienpurec genießen.



— 46 —

©efjarfiene Diilinei;. 3>unge §i'tf)uer toerbcn gefengt, ausgenommen,
genrafdjen unb in Biertel gefdjnitten, mit ©alg unb Pfeffer beftreut unb

fo cine Ijalbe ©tunbc getaffen. ;9Racl)bem taucEjt man fie in einen Bact=

teig unb bad't fie in tjeißem §eft gu fdEjöner brauner jfarbe, richtet fie

auf einer ©erniette ait unb garniert fie mit gehaltener ^ßeterfific.

®iu notgügfirfies flaErungsmifM gum JrofiffM für fiiwter mut Jle=

Eouuafßsceiifen. Bei rtnferer gu übermäßiger Berfeinerung neigenben ©r=

nätnungSroeife biirfeit mir unS ben ©efaßren berfelben für bic ßerait=
madjfenbe ©feneration nictjt tänger nerfdjließen. Oie blutarmen, muSM=
fcfnoacfien Äinber bebftrfen einfacher, gefunber ftoft. ÜRit 9Reib fc£>en wir
gelegentlich ben fräftigen fdjottifdjen unb normegtfdjen 5IRenfcf)enfd)lag unb

forfdjcn nad) ifjrer ©rnäljrung. §n jenen Säubern wirb ber Oatmeal in

großen lüiengen gettoffen unb als Sßorribge bie tägliche SRaljrung ber

jtinber. OaS gttm Sßouribge nerwenbbare cnglifdje ober amerifauifdje Bat*
meal unterfcßeibet fiel) fe§r non unfern ^afergrit^iPräparaten, Oer £jafcr
toirb nor bem Ductfdjen einem Stöftoerfaljren unterworfen, baS non f)ol)er

Bebeutung für Berbaulidjfeit, ©efdjmact unb 9Räl)rwert ift. $orribge=
Bereitung: gftr 1 Sßerfon 25 ©ramut Oatmeal, 1 Brife ©alg, 3/s Siter
SBaffer. OaS. 3Rel)t tnirb mit bem SBaffer glatt angerührt unb 20 SRinutett

gebockt bei öfterem Umrühren. Oer Brei roirb in einen tiefen Oeller
angerichtet unb mit Ijeißer ober falter SÛRitcE), @al)ne ober Srudjtfauce
ferniert.

X

SäEes JFteifcfi ïann immer mürbe gemacht werben, inbem man
1 Söffel äd)ten Branntwein mitfiebet ober Bratet.

larfoffeln mit $äfe. S'riftfi gefottene Kartoffeln rnerben gcfdjält, in
feine Blätter gefdjnitten, mit bem nötigen ©alg nerfcljeu. @o legt man
eine Sage in eine gut gebutterte jform, barüber fommen 3 — 4 Söffet
mit @i gut nerflopfte SRilcß, baun roieber Kartoffeln unb fo fort. OaS
©ange bebeeft man mit einer bieten ©diidjt geriebenem Käfe unb bäd't
eS im SRo£)r.

X

Jas Sdlmargmeritßii ifes fteifrfies ifee ftarfojfcfn ïommt mciftenS im

fyriißjaljr nor, wenn bie Kartoffeln gxt feimen anfangen unb ïommt banon

|er, baß bie Kartoffeln niel berührt werben. Um bicS gu ner|inbern,
legt man bie Kartoffeln im Slnfange ber wärmeren ^afireSgeit an einer

troefenen ©teile im Keller auf eine bünue ©trobjfc^ictjt, wo man fie mög--

licfift wenig berührt; audj barf man fie beim 2luffd)ütten nicljtgu ftarf werfen.
•*
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Gàchene Kilmer. Junge Hühner werden gesengt, ausgenommen,
gewaschen und in Viertel geschnitten, mit Salz und Psesfer bestreut und
so eine halbe Stunde gelassen. Nachdem taucht man sie in einen Backteig

und backt sie in heißem Fett zu schöner brauner Farbe, richtet sie

auf einer Serviette an und garniert sie mit gcbackener Petersilie.

Gin vorzügliches Nalirungsmillel zum Früüsliich für Kiiuler »ml Ae-

lionualescenlen. Bei unserer zu übermäßiger Verfeinerung neigenden
Ernährungsweise dürfen wir uns den Gefahren derselben für die

heranwachsende Generation nicht länger verschließen. Die blutarmen,
muskelschwachen Kinder bedürfen einfacher, gesunder Kost. Mit Neid sehen wir
gelegentlich den kräftigen schottischen und norwegischen Menschenschlag und
forschen nach ihrer Ernährung. In jenen Ländern wird der Oatmeal in

großen Mengen genossen und als Porridge die tägliche Nahrung der

Kinder. Das zum Porridge verwendbare englische oder amerikanische
Oatmeal unterscheidet sich sehr von unsern Hafergrütz-Präparaten, Der Hafer
wird vor dem Quetschen einem Röstverfahrcn unterworfen, das von hoher
Bedeutung für Verdaulichkeit, Geschmack und Nährwert ist. Porridge-
Bereitung: Für 1 Perlon 25 Gramm Oatmeal, 1 Prise Salz, Liter
Wasser. Das Mehl wird mit dem Wasser glatt angerührt und 2V Minuten
gekocht bei öfterem Umrühren. Der Brei wird in einen tiefen Teller
angerichtet und mit heißer oder kalter Milch, Sahne oder Fruchtsauce
serviert.

Iälies Fleisch kann immer mürbe gemacht werden, indem man
1 Löffel ächten Branntwein mitsiedet oder -bratet.

Karkasseln mil Käse. Frisch gesottene Kartoffeln werden geschält, in
seine Blätter geschnitten, mit dem nötigen Salz versehen. So legt man
eine Lage in eine gut gebutterte Form, darüber kommen 3 — 4 Löffel
mit Ei gut verklapste Milch, dann wieder Kartoffeln und so fort. Das
Ganze bedeckt man mit einer dicken Schicht geriebenem Käse und bäckt

es im Rohr.

Das Kchmarznierilen iles Fleisches à Karlossoln kommt meistens im

Frühjahr vor, wenn die Kartoffeln zu keimen anfangen und kommt davon

her, daß die Kartoffeln viel berührt werden. Um dies zu verhindern,
legt mau die Kartoffeln im Anfange der wärmeren Jahreszeit an einer

trockenen Stelle im Keller auf eine dünne Strohschicht, wo man sie möglichst

wenig berührt; auch darf man sie beim Aufschütten nicht zu stark werfen.
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cfmfei;pii(je mit âatfofcfu. 3He fegr nagrgafte jQafcrgrflfec roirb
geroafcgett, mit faltetn SEBafjcr auf bas geuer gebracht unb meid) geïodg,
bann gur Suppe ccrbiinnt unb mit in SSiertel gcfd)nittcncn Kartoffeln,
tßorree unb Sellerie feimig geïodg, nebft reicbticgem auSgebratenem Sped
ober SRierenfètt. 10 ©rautm Siebig'S fÇïeifdjextraft auf 1 Stier Suppe
unb bas nötige ©alg colïenben biefe nagrgafte Spcife.

JEinfeii. ©te Sinfen roerben gut geroafdjen, mie (Srbfett mit einem

Stüdegen Soba (für nier 5ßerfonen con Heiner Sßattnuggröge) breiciertel
Stauben abgefoegt, bann mit SBaffer bitrcEigeriitjvt, fotcgeS entfernt unb
mit roenig Sßaffer, einem Stiidcgeit fftinbSfctt coit ©igröge unb einigen
Broiebeln in Htrger Srüge reetjt roeieg gefoegt, roobei matt, je naeg Se=

fdjaffengeit ber Sinfen, auf l'g bis 21 '2 Stunben rennen tann. SDantt

merbe etroaS Stiegt mit @fftg angerührt unb fotcgeS nebft Saig unb

Siebig'S fjleifctjertraft gut bureggetodg. Sinfengemüfe barf nidjt gtt biet

fein, cielmegr fo, bag eS mit bem Söffet cerfpeift roerben mug. Studj
tonnen bie Sinfen naeg bem Slbfodjcn ogne roeitercS in SBaffer bei

fpäterem gingutun con Saig roeieg getobt, abgegoffen unb mit BroiebeH
fauec angerichtet roerben. SJlan tann Kartoffeln bagu geben.

•X

HepfeCfilöge. ©efegätte SIepfet roerben in Heine Stüde gefdgtitten.
Bu einem Suppenteller coli SIepfet redjnct man ebenfooiet geriebenes

Sßeigbrot, 3 ©er, Bucf£r nfll^ ©eltcbcn, etroaS SDIegl unb Sutter. ®ie
aus biefer fDiaffe getonten Klöffe roerben roie geroögnlicge KartoffelHöffe
getoegt.

X

faftefdieii. ®agu cerroenbet man Krufienteig, ber auf fotgenbe SBeife

bereitet roirb : Sßetgemnegl, mit Sutter cermengt, roirb mit tattern 3fßaffcr

gu einem biden i£eig angemaßt; biefer roirb ausgerollt, barnad) roieber

gufammengefalgt, nod) einmal gu einem bi'mnen Kudjeit ausgetrieben unb
roteberum gufammengefaltct ; nun lagt man tgn eine galbe Stitnbe lang
an einem Hilgen Ort liegen unb rollt igit auf's neue fo bid aus, als
mau il)it gaben roill.

lint Saftetdjen bacoit gu baden, füllt man mit biefem Kruftentcig
in ber Starte eines ©utbenS Heine formen, mit einem Sßapievpfropfen

bagroifdjcit, roägrcnb man ben Sflanb ber Krufte coit oben ein roenig ait=

feuc£)tet. 2)ann legt man ein ©tfelcgen beS fEeigcS barauf, beftreiegt eS

mit etroaS gefdgagenem © unb badt fie. SDarauf fdjneibet mau bie 35edel=

d)en ab, nimmt bie Sßapierpfropfeit roeg unb bringt bie Çiittung ginein
(Sluftcrn ober ©arneeten, Katbfleifdg Buil9e/ 3BtIb, Seber iCt)
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Kasergrsthe nui Kartoffelir. Tie sehr nahrhafte Hafergrütze wird
gewaschen, mit kaltem Wasser ans das Feuer gebracht und weich gekocht,
dann zur Suppe verdünnt und mit in Viertel geschnittenen Kartoffel»,
Porree und Sellerie seimig gekocht, nebst reichlichem ausgebratenem Speck
oder Nierenfett. 1k) Gramm Liebig's Fleischertrakt auf 1 Liter Suppe
und das nötige Salz vollenden diese nahrhafte Speise.

Linsen. Die Linsen werden gut gewaschen, wie Erbsen mit einem

Stückchen Soda (für vier Personen von kleiner Wallnußgröße) dreiviertel
Stunden abgekocht, dann mit Wasser durchgerührt, solches entfernt und
mit wenig Wasser, einem Stückchen Rindsfett von Eigröße und einigen
Zwiebeln in kurzer Brühe recht weich gekocht, wobei man, je nach

Beschaffenheit der Linsen, auf IU/2 bis Stunden rechnen kann. Dann
werde etwas Mehl mit Essig angerührt und solches nebst Salz und

Liebig's Fleischertrakt gut durchgekocht. Liuscngemüse darf nicht zu dick

sein, vielmehr so, daß es mit den: Löffel verspeist werden muß. Auch
können die Linsen nach dein Abkochen ohne weiteres in Wasser bei

späterem hinzutun von Salz weich gekocht, abgegossen und mit Zwiebel-
saucc angerichtet werden. Man kann Kartoffeln dazu geben.

ÄepsMfösse. Geschälte Aepfel werden in kleine Stücke geschnitten.

Zu einem Suppenteller voll Aepfel rechnet man ebensoviel geriebenes

Weißbrot, 3 Eier, Zucker »ach Belieben, etwas Mehl und Butter. Die
aus dieser Masse gekochten Klösse werden wie gewöhnliche Kartoffelklösse

gekocht.

Dâtàm Dazu verwendet man Krusteuteig, der auf folgende Weise
bereitet wird: Weizenmehl, mit Butter vermengt, wird mit kaltem Wasser

zu einem dicken Teig angemacht; dieser wird ausgerollt, darnach wieder

zusammengefalzt, noch einmal zu einem dünnen Kuchen ausgetrieben und
wiederum zusammengefaltet; nun läßt man ihn eine halbe Stunde lang
an einem kühlen Ort liegen und rollt ihn auf's neue so dick aus, als
man ihn haben will.

Um Pastetcheu davon zu backen, füllt mau mit diesem Krustenteig
in der Stärke eines Guldens kleine Formen, mit einem Papierpfropfen
dazwischen, während man den Rand der Kruste von oben ein wenig
anfeuchtet. Dann legt man ein Deckelchen des Teiges darauf, bestreicht es

mit etwas geschlagenem Ei und backt sie. Daraus schneidet mau die Deckel-

chcu ab, nimmt die Papierpfropfeu weg und bringt die Füllung hinein
(Austern oder Garneelen, Kalbfleisch, Zunge, Wild, Leber w.)
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Sût SIeifä)paftetc§eii beimpft man JMÖfteifcl), nact)bem eg erft galjr
gefoc£)t unb Hein gefdmitten ift, mit gleifdibritijc, SButter, ©ient unb Pfeffer.
Sftefte non gebratenem ÇCetfc^ ober ©itb laffen fid; feljr gut ju ißaftetcfien
oerroenbeit, tneim fie nur roeicl) unb mürbe finb.

#

cfliloHiiförfrfieii. 2tu§ 375 ©ramm 2M;l, 250 ©ramm ®uttcr,
100 ©ramm Suder, 60 ©ramm fügen unb 8 ©ramm bitteren geflogenen
SRanbeln, brei ©ierit unb einer Sßrife ©ag bereitet man einen 3Jîi'trb=

teig, rollt benfelben bünn aitg, legt Heine, runbe 33led;formen mit iEeig

au§, füllt eine SDlolmmaffe au§ 1j2 Mio gebrühtem unb jerriebenem SJÎoïfn,
roeldjeu man mit 250 ©ramm Suder, 175 ©ramm jerlaffener ffiutter,
8 ©bottern, 1 Qrglöffel geflogenem S'iut, etroag SRofenroaffer unb 3tal)m,
foraie bent ©djnce Dort 8 ©roeigen nermifdjt îjat, in bie f£örtd)en unb
baeft fie bei mäßiger §ii$e.

*•

futfrfieti in fFranjlniannfnuiu, ©eic|feH ober 3tmarcllenfirfd;en roifdjt
matt troefen ab, fd^neibet bie ©tick jur Hälfte ab unb füllt bie Äirfdjen
in roeittjalfige ©lagf(afd;en ober ©c|itterfd;e ©nkgegläfer, iitbcm man
immer etroag jerftogenen ÄanbiSjuder bajroifd;en ftreut, füllt bie ©tafer
mit gutem Sranjbranntmein unb !od;t fie, non bem Slugenbtide beS

j?od;en§ an gerechnet, eine SSiertelftunbe im ©afferbabe. iDïan lägt bie

©läfer im ©affer nßllig erlalten, trifft fie fauber ab unb beroaljrt fie
an einem füllen Orte auf. 5©a3 Jlompot ift nid)t jebermanng ©efdjmad,
roirb aber oft ootr Herren beuor^ugt.

IMdie 1: üonig eignet fîdi gti langer äuffieniafirnng f?at man bie

21bfid;t, fjonig reegt lange, oieHeicfjt über ein Ifinaug, auguberoaljren,
fo mug man baju auSfc£)Iiegltc£) beit aug bebeeftett ©aben gefcfjleuberten
ober gepregteit neunten. SQonig aug offenen Selten Ijält fic^ jroar aud)

rec^t gut, roeitit er barnad) beljanbelt roirb. 3Da§ erforbert aber Stuffiest
unb jeitroeiligeS ©ngreifen. ©älfrcnb man ben §onig aug bebedten

Sellen einfad; in ein paffenbeS ©efäg tut, itjn mit lofem i£ud;c unb bann

nod; mit einem IDcdcl überbedt unb fo il;it an einem geeigneten Orte
flehen lägt, mug tnait ben fbonig aug offenen Sellen ober aud) oermifd;t
mit uoriger ©orte in offene ©efäffe füllen unb fo lange oljue oben

bezeichneten 23erfd;Iug flehen laffen, big er Dotlftänbig Iriftallifiert ift.
*

©egeri ftftnlfung. 2 (Sigelb mit eiuent Söffel Suder tüd;tig gefdjlagen,
mit einem Söffet ©fig, einem Söffet ©alatöl oermifcl)t, gut gerührt, ge=

tntnfen, Ijat fdjon rcdjt ftarle ©rlättungen befeitigt.

Dtebaftiou unb Verlag. 5vau '-51U e £>onrggcr in St. fatten.
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Für Fleischpastetchen dämpft man Kalbfleisch, nachdem es erst gahr
gekocht und klein geschnitten ist, mit Fleischbrühe, Butter, Eiern und Pfeffer.
Reste von gebratenem Fleisch oder Wild lassen sich sehr gut zu Pastetchen

verwenden, wenn sie nur weich und mürbe sind.

MolmlöiMm. Aus 375 Gramm Mehl, 25V Gramm Butter,
1VV Gramm Zucker, 6V Gramm süßen und 8 Gramm bitteren gestoßenen

Mandeln, drei Eiern und einer Prise Salz bereitet man einen Mürb-
teig, rollt denselben dünn aus, legt kleine, runde Blechformen mit Teig
aus, füllt eine Mohnmasse aus Kilo gebrühtem und zerriebenem Mohn,
welchen man mit 25V Gramm Zucker, 175 Gramm zerlassener Butter,
8 Eidottern, 1 Eßlöffel gestoßenem Zimt, etwas Nosenwasser und Rahm,
sowie dem Schnee von 8 Eiweißen vermischt hat, in die Törtchen und
bäckt sie bei mäßiger Hitze.

Kirschen in Franzkimnnimein. Weichsel- oder Amarcllenkirschen wischt

man trocken ab, schneidet die Stiele zur Hälfte ab und füllt die Kirschen
in weithälsige Glasflaschen oder Schillersche Einlegegläser, indem man
immer etwas zerstoßenen Kandiszucker dazwischen streut, füllt die Gläser
mit gutem Franzbranntwein und kocht sie, von dem Augenblicke des

Kochens an gerechnet, eine Viertelstunde im Wasserbade. Man läßt die

Gläser im Wasser völlig erkalten, wischt sie sauber ab und bewahrt sie

an einem kühlen Orte auf. Tas Kompot ist nicht jedermanns Geschmack,

wird aber oft von Herren bevorzugt.

Welcher Konig eignei sich zn langer Nnfliewalirung? Hat man die

Absicht, Honig recht lange, vielleicht über ein Jahr hinaus, aufzubewahren,
so muß man dazu ausschließlich den aus bedeckten Waben geschleuderten
oder gepreßten nehmen. Honig aus offenen Zellen hält sich zwar auch

recht gut, wenn er darnach behandelt wird. Das erfordert aber Aussicht
und zeitweiliges Eingreifen. Während man den Honig aus bedeckten

Zellen einfach in ein passendes Gesäß tut, ihn mit losem Tuche und dann

noch mit einem Deckel überdeckt und so ihn an einem geeigneten Orte
stehen läßt, muß man den Honig aus offenen Zellen oder auch vermischt
mit voriger Sorte in offene Gefässe füllen und so lange ohne oben

bezeichneten Verschluß stehen lassen, bis er vollständig kristallisiert ist.

Gegen ErliâliìMg. 2 Eigelb mit einem Löffel Zucker tüchtig geschlagen,

mit einem Löffel Essig, einem Löffel Salatöl vermischt, gut gerührt,
getrunken, hat schon recht starke Erkältungen beseitigt.
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